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RIPETIBILITÀ DEI DESCRITTORI
SENSORIALI RAPPRESENTATIVI
DELLA TIPICITÀ DEL RUCHE DOC
Si sono individuati i descrittori sensoriali “tipici” del Ruchè Doc,
confermati nel tempo e non influenzati da altri fattori, ma con
differenze di intensità tra i vini. Il profilo sensoriale dell’annata 2006
mostra un aumento medio delle intensità dei profumi rispetto
al 2000, fatto che testimonia un incremento di qualità del prodotto.

Introduzione
Il vino Ruchè Doc di Ca-

stagnole Monferrato, ottenu-
to con le uve omonime, è un
prodotto di nicchia ben noto
nel mondo. Il suo nome è le-
gato a quello che è conside-
rato il “Padre” della sua ri-
nascita, il Parroco don Gia-
como Cauda, recentemente
scomparso, che per primo
negli anni ’60 riscoprì que-
sto vitigno “autoctono”, in
tempi in cui questo termine
non era ancora utilizzato, e
ne seppe valorizzare le po-

tenzialità producendo il “Ru-
chè del Parroco”. 

Il Ruchè ha una produzio-
ne limitata geograficamente
a sette comuni della provin-
cia di Asti e a 62 ditte, su
una superficie iscritta di cir-
ca 56 ettari e produttiva di
53 ettari, una produzione di
4.217 q di uva, 2.952 ettoli-
tri di vino e 393.612 botti-
glie (Albo Vigneti 2007).
La maggioranza delle azien-
de è localizzata in due co-
muni Castagnole Monferra-
to (48%) e Montemagno
(28%). Dal 2001 al 2007 la

superficie iscritta, la produ-
zione di uva e di vino sono
quasi raddoppiate, fatto che
testimonia l’interesse per
questa Doc. 

Il disciplinare prevede,
oltre all’impiego di uve Ru-
chè, anche il ricorso ad uve
Barbera e/o Brachetto sino
ad un massimo del 10%.
L’articolo 6 lo descrive co-
me un vino di colore rosso
rubino non troppo carico e
con leggeri riflessi violacei,
talvolta anche tendenti al-
l’aranciato. Il profumo è in-
tenso, persistente, legger-
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mente aromatico, fruttato,
con sapore secco o amabile,
armonico, talvolta legger-
mente tannico, di medio
corpo con leggera compo-
nente aromatica. Si consi-
glia di consumarlo giovane
o dopo un breve affinamen-
to. 

Il vitigno, noto nella pro-
vincia di Alessandria come
Moscatellina o Romitagi
(Schneider et al., 2006),
sembra originario dell’area
collinare di Castagnole
Monferrato. Secondo la tra-
dizione orale questa varietà
è stata coltivata sin dai tem-
pi più remoti nella zona di
Castagnole Monferrato ed i
suoi vini consumati in loco
nelle ricorrenze particolari
ed in ambito famigliare. Si-
no al 1990 l’unica descri-
zione del vitigno rintraccia-
bile è quella che era stata
realizzata per la richiesta
della Doc (Corino, 1986;
AA, 1990). Esiste una scar-
sa bibliografia su questo vi-
tigno, come confermato an-
che da Mannini e Sanloren-
zo (1991), che ne hanno de-
scritto le caratteristiche
morfologiche ed analitiche.
Esso, infatti ,  non viene
menzionato né nei numerosi
bollettini che sin dal secolo
scorso tentarono di ordinare
la complessa viticoltura pie-
montese, né in alcun testo
ampelografico del passato. 

Si era fatta risalire l’eti-
mologia del nome ad
un’ipotetica resistenza al vi-
rus da GFV, fitopatia defi-

nita in francese “roncet”,
tuttavia, si è successivamen-
te osservato che, al contra-
rio, esso è molto sensibile ai
nepovirus e presenta spesso
infezioni virali (Mannini e
Sanlorenzo, 1991). Alcuni
studi sono stati condotti an-
che sull’effetto delle infe-
zioni virali sul comporta-
mento e sulle attitudini eno-
logiche di alcuni cloni di
Ruchè (Mannini et al . ,
1994). Attualmente ne esi-
stono 2 cloni omologati:
Ruchè CVT 1 e CVT 10
(Schneider et al., 2006).

Pochi gli studi sulla com-
posizione chimico-fisica e
aromatica delle uve (Di Ste-
fano e Corino, 1984 e Delfi-
ni et al., 2001). Il primo
studio di caratterizzazione
chimico-sensoriale del Ru-
chè risale all’epoca del rico-
noscimento della Doc (Ubi-
gli et al., 1991). 

A livello sensoriale si è
realizzata una precedente
indagine (Cravero e Ubigli,
2004) durante la quale un
panel addestrato aveva de-
scritto il profilo sensoriale
dei vini della vendemmia
2000, mentre un gruppo di
conoscitori del prodotto
aveva valutato la gradevo-
lezza e la tipicità degli stes-
si vini, evidenziando una
corrispondenza tra questi
due aspetti. Questo risultato
non è sempre scontato, co-
me osservato in passato
(Moio et al., 1993; Cravero
e Ubigli, 2003). In partico-
lare, i vini più tipici e più

gradevoli erano quelli con
maggiore intensità dei de-
scrittori del colore rosso
granato e riflessi aranciati,
di quelli olfattivi fiorali (ro-
sa e viola) e vegetali (tè), e
con più elevata persistenza
gusto-olfattiva. In ultimo, si
erano verificate le potenzia-
lità di invecchiamento, esa-
minando i vini di due pro-
duttori appartenenti a 6 an-
nate diverse (dal 1995 al
2000), constatando che si
tratta di un vino in grado di
mantenere nel tempo alcune
delle sue caratteristiche. 

Dopo 20 anni dal ricono-
scimento della Denomina-
zione di Origine e a distan-
za di alcuni anni dalla pre-
cedente esperienza, nel pre-
sente lavoro si è voluto ri-
definire il profilo sensoriale
di questo vino. 

Materiali
e metodi

Nel dicembre 2001 un
gruppo addestrato di 13 as-
saggiatori dell’Istituto Spe-
rimentale per l’Enologia di
Asti (ora CRA-ENO) aveva
definito il profilo sensoriale
di 10 vini Ruchè Doc del
commercio (vendemmia
2000), individuando 15 de-
scrittori delle caratteristiche
visive, olfattive, gustative e
tattili, e misurandone l’in-
tensità. La procedura adot-
tata prevedeva l’individua-
zione dei descrittori senso-
riali dei vini e l’elaborazio-
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Fig. 1 - Scheda a ruota a scale astrutturate utilizza-
ta per l’assaggio del vino Ruchè Doc
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Fig. 2 - Individuazione dei descrittori del colore (vi-
ni 2000)
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per i descrittori visivi, gu-
stativi e tattili.

Nell’aprile 2008 il panel
CRA-ENO, composto da 11
assaggiatori addestrati, 3
dei quali avevano già parte-
cipato alla passata esperien-
za, ha indagato eventuali
variazioni del profilo senso-
riale su 14 vini Doc del
commercio (vendemmia
2006), di cui 7 degli stessi
produttori di quelli dell’an-
nata 2000. In particolare, si
è verificata la validità dei

descrittori individuati nello
studio precedente e ne è
stata misurata l’intensità,
utilizzando lo stesso tipo di
scheda a ruota. 

I vini presentati ai due
panel sono stati sempre in-
dividuati con un codice a
tre cifre, per non influenza-
re il giudizio degli assag-
giatori. 

I risultati quantitativi ot-
tenuti sono stati elaborati a
livello statistico con ANO-
VA e test  di Tukey
(p=95%). I risultati di que-
st’ultimo test non si riporta-
no nelle figure a causa del-
l’elevato numero di vini a
confronto, che ne rendereb-
be difficile la comprensio-
ne. 

Risultati e
discussione

I descrittori ottenuti sui
vini del 2000 sulla base del-
le frequenze di identifica-
zione, si osservano in Fig.
1, dove viene proposta la
scheda a ruota del Ruchè
Doc.

In particolare, sono stati
scelti  i  descrittori visivi
(Fig. 2) rosso granato e ri-
flessi aranciati, individuati
nei 10 vini almeno dal 50%
dei componenti del panel
(10 vini*13 assaggiatori/2
=65). Il colore differenziava
i prodotti, infatti, durante la
fase di scelta dei descrittori
si erano anche individuati il
rosso rubino ed i riflessi
violacei. Anche nel lavoro
di Ubigli et al., (1991) si
era già evidenziata grande
variabilità del colore e dei
riflessi tra i vini esaminati. 

La tendenza per i descrit-
tori olfattivi (Fig. 3) è stata
quella di scegliere i descrit-
tori di terzo livello, più spe-
cifici, individuati dal 25%
degli assaggiatori e quelli
di secondo livello indivi-
duati almeno dal 50% dei
componenti del panel. Per
questo sono stati scelti rosa
e viola (fiorali di terzo li-
vello) molto prossime addi-
rittura al 50% delle indivi-
duazioni, speziato, con rife-
rimento al pepe che possie-
de, invece, una frequenza
non così marcata (25%),

Fig. 3 - Individuazione dei descrittori olfattivi (vini 2000)
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Fig. 4 - Individuazione dei descrittori gustativi (vini 2000)

ne di una scheda a ruota a
scale astrutturate (con valo-
re massimo 65mm) su cui
veniva misurata l’intensità
dei descrittori scelti. La me-
todologia adottata era stata
ampiamente utilizzata in al-
tre esperienze (Ubigli et al.,
2000; Cravero e Ubigli ,
2002) e prevedeva l’utilizzo
di una lista di descrittori ol-
fattivi con tre livelli di spe-
cificità, derivata da quella
di Guinard e Noble (1986),
opportunamente integrata
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era quello con le frequenze
più alte, anche se erano sta-
ti segnalati in alcuni vini i
sentori di liquerizia. Per gli
aspetti gustativi e tattili i
descrittori scelti sono stati
acidità, amaro, morbidezza,
struttura e persistenza gu-
sto-olfattiva (Fig. 4). 

I descrittori identificati
sui vini del 2000 sono stati
confermati dal panel CRA-
ENO sui vini 2006, nono-
stante si trattasse di due
gruppi costituiti da persone
diverse.

Profili
sensoriali

In Fig. 5 riproponiamo i
profili sensoriali del Ruchè
2000, dove si può osservare,
come era prevedibile, dal
momento che in alcuni vini
sono stati rilevati il colore
rosso rubino ed i riflessi
violacei, che i descrittori del
colore e dei riflessi differen-
ziano i vini in maniera stati-
sticamente significativa.
Anche alcuni descrittori del-
l’olfatto - rosa, prugna es-
siccata, confettura e vegeta-
le secco (tè) - discriminano
significativamente i prodotti
a livello statistico, unita-
mente alla persistenza gu-
sto-olfattiva. 

I profili sensoriali dei vi-
ni Ruchè dell’annata 2006
(Fig. 6) mostrano, invece,
una maggiore omogeneità
tra i campioni per le carat-
teristiche visive e per il de-
scrittore vegetale secco, mi-
nore per gli altri aspetti ol-
fattivi. Infatti, i vini sono
significativamente diversi
oltre che per le note di rosa,
prugna essiccata e confettu-
ra, che hanno mostrato ele-
vata variabilità in entrambi
gli anni, anche per viola,
frutti di bosco e ciliegia. In
bocca si differenziano oltre
che per la persistenza gu-
sto-olfattiva anche per la
struttura. 

In entrambe le annate in
esame i vini non sono risul-
tati statisticamente distin-
guibili per i sentori speziati,
per l’acidità, l’amaro e la
morbidezza. 

Se si osservano i profili
sensoriali ottenuti dalla me-

frutti di bosco (con more e
lamponi), ciliegia, prugna
essiccata e confettura-mar-
mellata. 

Per quanto riguarda le
note vegetali, individuate
da molti degustatori, ma
non chiaramente identifica-
te da un descrittore specifi-
co, si è scelto di inserire
vegetale secco (tè), che era
il descrittore vegetale con
le frequenze più elevate. I

descrittori individuati hanno
confermato in parte quelli
già segnalati in un prece-
dente lavoro (Ubigli et al.,
1991), in particolare: rosa,
viola, lampone, ciliegia,
speziato, amaro e persisten-
za. Una differenza riguarda-
va i descrittori dello spezia-
to, infatti, il più importante
era stato liquerizia, a diffe-
renza di quanto osservato
sui vini 2000, in cui pepe
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Fig. 5 - Confronto tra i 9 profili sensoriali dei vini Ruchè Doc 2000

Gli asterischi indicano i descrittori che distinguono in maniera statisticamente significativa i vini
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tutti i casi si è riscontrato lo
stesso comportamento, in
genere, si osservano due ca-
si emblematici. Nel primo
caso (Fig. 8), riguardante il
vino che era stato conside-
rato il più tipico nella pre-
cedente esperienza, i due
profili sono rimasti presso-
ché identici in bocca, il co-
lore ed i riflessi sono leg-
germente meno intensi, co-
me pure rosa e viola, ma
sono leggermente aumenta-
te le note speziate, fruttate,
di confettura e di vegetale
secco. 

In Fig. 9 è, invece, pre-
sentato il vino di un produt-
tore che a distanza di tempo
si è notevolmente modifica-
to per tutti gli aspetti, con
rilevante incremento del co-
lore e dei riflessi, di quasi
tutti i descrittori olfattivi,
dell’acidità, della morbidez-
za, della struttura e della
persistenza.

Cosiderazioni
conclusive

I descrittori individuati
per i vini 2000 sono stati
confermati per i vini 2006
da un diverso panel di as-
saggiatori addestrati.  Di
conseguenza, tali descrittori
sono “tipici, caratteristici”
del vino Ruchè Doc e non
sono influenzati da altri fat-
tori (annata, tecniche di vi-
nificazione, etc.), che però
determinano variazioni di
intensità tra i vini. 

In particolare il colore in-
dividuato è rosso granato
con riflessi aranciati. I pro-
fumi sono fiorali (rosa, vio-
la), speziati, fruttati - con
prevalenza di frutti di bo-
sco, ciliegia, prugna essic-
cata - di confettura marmel-
lata e di vegetale secco (tè).
In bocca si presentano con
un’acidità moderata, morbi-
di, strutturati e persistenti.
Inoltre, dal profilo sensoria-
le medio dei due anni che
mostra un aumento delle in-
tensità medie dei profumi
dei vini 2006 rispetto a
quelli 2000, è possibile ipo-
tizzare un incremento della
qualità di questa Doc nel
tempo. Si è evidenziata una
maggiore uniformità dei vi-

dia dei profili dei Ruchè
delle due annate (Fig. 7), si
può notare una marcata
espansione di quello 2006
rispetto al 2000, sia per i
descrittori visivi che olfatti-
vi e gustativi. 

Il vino 2006 è risultato
mediamente più colorato
con profumi più fiorali, spe-
ziati e fruttati. Il vegetale
secco è più intenso ed i
campioni sono leggermente

più acidi, più strutturati e
persistenti.

Si sottolinea che il nume-
ro di vini esaminati nelle
due annate era diverso: 9
nel 2000 e 14 nel 2006, rap-
presentativi della diversa re-
altà produttiva che nel 2006
era decisamente più elevata
che nel 2000, come riporta-
to nell’introduzione.

Confrontando i vini co-
muni alle due annate non in
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ni per il colore e minore per
gli aspetti olfattivi. Si è os-
servato che il vino, che era
stato considerato più tipico
tra le produzioni del 2000,
ha mantenuto costante il suo
profilo sensoriale anche nel-
l’annata più recente.
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